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Une d’Eturgeon de la meme fl

Maniere. 1

Meer - Sturiong auf die nemliche
Manier zugerichtet.

Une des Maqueraux au beurre brune.
Macrau Fisch mit braunem Burrer.

*Con diesem Fisch giebt es kleine und gro--
sie , die kleinen aber sind bester unddeiica-ter , die Haut davon ist bläuliche, und das
Fleisch röthltcht , der Fang davon ist imSommer, die Italiener aber Klemmen sienicht veel, sondern nur die Franzosen essen
sie gern , er wird gerechnet unter die ordinartFisch, und nicht zu den feinen oder gutenthue diesen Fisch nur im Salzwaffer absie»den , hernach auf die Schüssel richten, macheeinen Butter gelb , thue darzu fein geschnit¬tene Charlotte», Eßig, Salz und Pfeffer,laß d 'e Sous aufkochen , gieße sie über denFüch, oben darauf thue einen ausgeoackenenPetersil streuen, so ist er gut.
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de Mertins a V lcallenne.

Merlin auf Italienisch.

Von diesem Fisch giebt es' auch kleine
undgroße , er sieht einem Hechten gleich ,
der Rücken aber hat zwey Schneid von den
Gräten , die er hat , die Haut davon ist
etwas grau , und das Fleisch sehr weiß ,
aber nicht ferm , sondern ganz weich , doch
etwasdelicat , aber nicht fett , er wird
auch gerechnet unter die ordinari^Fisch ,
der große davon wird besser « ttimirt als
der kleine , nehme diesen F sch , nachdem
er geschuppet ist , thue ihn vorher ein Paar
Stund einsalzen , hernach im Wasser absie»
den , schneide feine Krauter Ln ein Kastrol
mitOel , Eßig , Salz und - Pfeffer / rich¬
te den Fisch auf die Schüssel , und gebe die
Sous darüber.

Autre de Merlins a la Matelote♦

Merlin auf Mareloc * Manier.

Nachdem er sauber gevuyet , schneide
ihn in Stück , und thue ihn einialzen , rich»
te ihn in ein Kastrol nut Oel und ein we¬
nig Pfeffer , gebe Wurzel , Krauter , ein
Lorberblat , Zwibel , und etlicheCharlot-
ten darzu , setze ihn auf eine Glut , laß
ihn dünsten / gieße ein Glas weißen Mein

S 5 dar-
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daran , und laß ihn gar kochen , dieSons
muß kurz seyn , auf die Letzt drucke denSaft von einer Lemoni daran , richte den
Fisch auf die Schüssel , paffire die wenigeSous durch ein Haarsieb daran , und isrvl-
re ihn recht warmer zur Tafel-
Autre de Turbot en Sauce aux huitres ,

Tarpo mir 2UtfhtnfSous.
Dieser Fisch' ist geformt wie ein Platt¬eis , es giebt zweySorte» , den einen nen¬

nen die ItalienerPetorros , und warum?
weil dieser Fisch auf dem Rücken Stachelhat , und der andere nicht, dieser mit Sta¬
chel ist besser , weil sein Fleisch viel fermer,
und kirniger ist, dieser Fisch , wenn er großist , so wird er gerechnet unter die guten
Fisch , auf dem Rücken ist er schwarzlicht,auf dem Bauch weiß , er hat feine und
kleine Schuppen , nachdem er geschuppet ist,thue ihn in vier Stück von den Gräten ab-
lösen , thue ein wenig Oel in ein Kastrol,
Lege die Stück darein , Salz , Pfeffer,Wurzel , Krauter , ein Lorberblatt , Zwi-bel und Charlotten, setz ihn auf eineGlut , laß ihn dünsten , gieße ein wenigweißen Wein darzu , ein wenigCoili , und
laß ihn aufkochen , hernach nehme ein an¬
ders Kastrol , schövfe das Oel von derSous
ab , paffire dieSousdurch ein Haarsieb

an
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Scf> <m den Fisch, gebe die Austern darzu , auch
r !e dm Saft von einer Lemoni , laß ihn auf«
k k§ kochen , und Lervire zur Tafel , Haft du kei-
E ne Austern, so kannst ihn anrichten auf die

nemliche Manier mit Lar teilen - und auch
mit Artoffeln.

■inu Autre de Turbot a la Sauce de fines
Herbes*

A ' Turpo mit fernen Rräurern.
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Er wird auch eingericht auf die nemli¬
che Manier mit Oel , feine Krauter, LKar-
lotten , auch etwas Austern , alles recht
fein darzu geschnitten , auf die Letzt gebe
Loiu daran , den Saft von einer Lemoni,
und richte ihn an zur Tafel.

Autre de Soles en Sauce ä VÄngloife.

Sol aufDeursch Lrnquarderl mir einer

englischenSous.
Dieser Fisch hat den Form gleichwie

ein Platteis , aber nicht zu breit , doch et¬
was langer , es ist einer von den besten Fisch,
die Färb ist gleichwie der Rumbo , diesen
thue schuppen , und wenn du ihn richtest
auf diese Manier , schneide den Kopf , und
den Schweif in ecu Kastrol mit Oel , fein

ge»
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geschnitteneCharlotten , Chambinion ,Salz , Pfeffer , den Saft von einer Lemo-
nt , ein wenig Kundelkraut , oder Lhimiari
fein geschnittendarzu , setz ihn auf eine Glut,
lnß ihn bimsten , auf die Letzt gebe ein we¬
nig Colli , und von etlichen hartenEv^
erdotter daran, thue sie wohl zerrühren mit
der nemlichen 8ous , und laß ihn anf dem
Feuer recht warm werden, aber nicht mehr
kochen , richt ihn hernach an zur Tafel.

Autre de Soles farcies 7i la Sauce
Hachee ♦

Fafthrrre Soll mit Hachee - Sous.
Dieser Soll , wenn er geschuppet ist,

schneide auf dem Rücken lang einen Schnitt,
löse das Gereusch heraus , ohne ein Loch
zu machen , thue ihn hernach einsalzen , und
eine Stund stehen lassen , nach dem thue

^ ihn mit einem Tuch sauber abtrücknm , undmit einer guten Fischfasch nicht zu viel fa-
schirm , damit er nicht aufspringt , bestret-
che eine Tortenpfann mit Butter , streue
ein wenig feine Semmelbrößeln darauf, le¬
ge den Fisch darauf , oben begieße ihn mitButter mit ein Paar rohen Eyerdottern ge¬
mischt , wie auch mit Parmesenkaß , ist eS
Zeit zur Tafel , fty ihn in Ofen , und laß
ihn schöne gelbe Färb nehmen , richte chu
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hernach auf die Schüssel ohne Fetten , gebe
einepic-ante Hachse - Sousdarunter, und
fervirc zur Tafel , man kann auch eine an»
vere Sous darzu geben nach Belieben.

Une Entree de Soles d'une autre
Mankre.

Soll faschier auf eine andere Manier.

Diesen Soll thust auch auslösen , mW
einsalzen , wie schon gemeldet , den Fasch

^ mache von Austern , thue sie auf ein Schneid»
drett mit ein Paar Lllarlotten , ein wenig

■ & > Petersil , Salz , Pfeffer , ein wenig gerie»

M bene Semmel ein Paar Eyerdotter , und
Loch ein wenig Butter, alles fein schneiden , dru-
, O cke den Saft von einer Lemoni darzu , thue
A den SoU damit faschiren , richte ihn her»
O nach , wie die Borhergemeldten , gebe eine

! m Austern » Sous , oder auch eineSardeUen-
itM* Sous darzu.
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Soll auf eine andere Manier.

Thue dm Soll auslösen , und zu. !
recht richten , wie schon vorher gemeldet, 1
mache ein Salpicon , thue den Soll damit
fagiren , richte ihn hernach wie den vorher-
gemeldten , mache eine Sous von Artoffeln, ^
und gebe sie über den Soll . i

Une Entree Barbettes en Sauce au Vitt

de Champagne* j

Trillies mirChampagner - Soüs*

Dieser Fisch ist einer von den Merbe^
sten , die im Meer sind , er ist nicht groß,
wenn man einen bekommt , der ein Pfund |
wäget , ist es was rares , er sieht röthlicht f
aus , und hat große runde Schuppen , das
Fletsch davon ist recht körnig , und sehr de- :
licat , man darf ihn nur anrühren , wenn t
er gekocht ist , so fallt das Fleisch von den i
Gräten , keine kleine Gräten hat er nicht,

'

nachdem dieser Fisch geschuppet ist , thue
ihn einsalzen , laß ihn eine Stund oder län » ?
ger stehen , hernach mit dem Tuch abtrück. '

>
nen , bestreiche die Schüssel mit frischem
Butter , streue ein wenig Semmelbrößel
darauf , auch ein wenig fein geschnigttenk

Char- 1
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Charlotten , Petersil , Thimian, Basili-
cum und ein wenig Pfeffer , leae den Fisch

t darauf , oben thue das nemliche wieder da-
‘ rauf , schneide das Mark von einer Lemo»

mont blattelweis darzu , und gieße ein klei»
!® nes GlafeLvoll Champagner - Wein darauf,
w t int hMe Stund vor dem Anrichten , setz

die Schüssel auf die Glut , und laß kochen,
ß-T ist es Zeit zur Tafel , nehme das Lorberblatt
M davon , thue die Schüssel sauber abputzen,

und zur Tafel terviren

u j.
-'
t Autre de Barlettes ä la Sauce d' Eflra*

gon.
Trilli mir Berdram^ Lo^ .
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Nachdem sie sauber gepuyet sind , thue
sie sauber einsalzen , laß eine halbe Stund
im Salz stehen , hernach sauber mit einem
Tuch abtrücknen, bestreiche die Schüssel mit
Butter , richte ihn hinein , schneide feine
Krämer mit ein wenig Berdram , etliche
Charlotten , auch ein Paar Sardellen )
gebe es dazu , brocke ein wenig Butter da»
rauf , gebe ein wenig Pfeffer darauf , den
Saft von ein Paar bittern Pomeranzen,
streue ein wenig fein geriebene Semmelbrö-
ßel darauf , eine Halbe Stund vor dem An¬
richten setz es auf eine Glut , laß kochen,
nachdem thue die Schüssel sauber abpuyen,
und thue sie zur Tafel Leeren.



4*88 *<ite= r =rs^ XJ»oi ?*

Autre de Barbettes cl Tltalienne.

Trillrcn , auf Italienisch.

Nachdem sie geschuppet , thue sie ein¬
salzen , und mit feinen Kräutern einmar-
goniren / wie auch ein Paar Lorberblatter,
das Mark von einer Lemoni , Provanzeröl,
und laß etliche Stund stehen, wenn es Zeit
ist zur Tafel , lege sie auf den Rost / laß
auf einer Glut griüimi / nachdem richte sie
in eine Schüssel / stell sie warm , drucke ein
Paar unzeitige Weintrauben darauf / thue
diesen Saft durch ein Sieb darüber paffiren/
und aufkochen lassen / uachdem iervire sie
rur Tafel.

Une Entrie de Ton en Sauce a Eßra - -s

gon♦
’

Tormensisch mit Berdram - LE . ^

Dieser Fisch ist sehr groß / ist auch
'

schon gemeldet bey den abwechselnden Stü¬
cken / chie er aussieht , wo man nichts an¬
ders davon nimmt zu einer Herrschaftstafel
als von dem Bauch , welches die Italiener/
Vencirelao . nennen- , nehme das Stück da¬
von , so groß du es vonr^ then hast/ thue es

ein-
/



'D* 289

MMsrgsniren auf die nemliche Manier , wie
die vorhergemeldten Fisch, es wird auchgrll-
lirt, dieSousdarzu, nehme eineColliin ein
Kastrol mir abbiangirten Berdram blattel-
weis, auch ein wenig Eßig, das Mark von ei¬
ner Lemoni blattelweis , ein wenig Pfeffer,
laß bteSous aufkochen, richte das Stück
in die Schüssel,und gebe die Sous darüber.

I lr Une Entree de Ton en Sauce d'Enchoix.

nt,

it

fata ■; Tonnen - Asch nur Sardellen .

» Dieses Stück wird auf die newliche
Mamer,

* wie das vorhergemeldre , einmargo»
nirt, und auch gniiirt , die Sous darzu,
nehmeSardellen , thue sie sauber waschen,
die Kern davon , hernach recht fein schneiden,
mit ein wenig Petersit, ein Paar Cbariot-

Üten, thue es hernach mischen mit einem
1 Stücket recht guten frischen Butter , nach-
1 dem das Stück griilirt ist, nehme die Helft
i te von dieser Sardellen » Butter , thue ihn
! in die Schüssel , wo du zu lervlren hast,'

Ä lege das Stück hinein, gebe die andere Helft
J5; ! te Butter darauf , drucke den Saft von ei-

i nem Paar bitteren Pomeranzen darauf,
; !■!; stell es auf eine Glut , laß recht beiß wer-

! den , und thue es hernach zur Tafel fern-
i w
mtti ■
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Une .‘ Entrie de Reines pieroufes au

’1
heure hrurt.

'A

Reienfisch mit braunem Butter . ■

Von diesem Fisch gießt es auch zweyer^ley Zoreen , wo die eine 8ore , welche Sta - .'
chel auf dem Rücken , besser sind , als die an- '
dem , welche glatt sind, er sieht schier gleich '
einem Plateis , oder auch einem Turpaux
gleich , dieser Fisch aber hat einen langen
großen fingerdicken Schweif , er ist nicht so
rund , als wie die andern , weil er in etwas
abgetheilet ist, dieser Fisch wird gerechnet'
unter die ordinart Fisch, und nicht zu die
guten , doch giebt es einige Herrschaften , die
ihn gern essen , absonderlich die Franzosen,
dieser Fisch wird in Stück geschnitten, und
im Salzwasser abgesotten, hernach nimm
ihn heraus , thue die Haut oben und unten
davon nehmen, wohl obacht geben , daß keine
dabey bleibet, weil die Haut sandig ist, ran¬

kte ihn hernach auf die Schüssel , gebe ein
wenig Pfeffer und EßLg darauf , thue in ein
Kastrol ein Stück frischen Butter mit ei¬
nem Zwibel zerschnitten, laß diesen Butter
braun werden, posire ihn hernach heißer
über den Fisch, thue ihn oben auf mit grü¬
nen ausgebackenen Petersil bestreuen, und
tervire zur Tafel.

One



Une Entre 'e de Pourpies.
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pourpre auf IeaUemsch.

Dieser Fisch hat keine Figur von einem
Fisch/ sondern der Leib ist rund/ nicht lam
ger als ein Finger/ dick wie ein Ey / der
Kopf davon, hat auch den Form wie ein
Ey, er hat mehrere Krampen oder Schweif
zu nennen , dieser Fisch wird auch unter die
ordinart gerechnet, doch giebt es einige
Liebhaber/ die ihn gern effett / er wird gesotten,
gleichwie die blau gesottene Fisch, er wird
aber roth gleichwiem Krebs/ in dem Kopf
hat er einen schwarzen Saft oder Blut zu
nennen, wie eine Dinten, dieses ist das beste,
thue ein Paar Zwibel in Fülle schneiden,
in einem siedenden Wasser bi^ iren, her¬
nach im Butter gelb rösten , thue diesen
Fisch in kleine Stück zerschneiden, das
Schwarze muß auch dabey bleiben/ thue iün
zu die Zwibel, mit ein wenig Peterstl,
Basiüeum und Thimian, fein gefchnitten-
darzu ein wenig Eßig und Pfeffer, postre
es auf dem Feuer, und iervire recht war¬
mer zur Tafel.
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Une Entriß de Calamaris. \
%; ]

flamme auf Italienisch. ^
DieserFisch steht auch keinem Fisch gleiche ■|sondern einer Gurdel , den Form hat er 1

gleichwie ein Stück Scheide von einem Sa-
del, hat auch etliche lange dünne Schweif, 1
wie ein Federkiel , in dem Leid hat er auchittm$ schwarzes, wie eine Dinten , welches I
auch das beste ist, es giebt Kleine und Gro¬
ße, die Großen werden unter die ordtnari ^
Fisch gerechnet, die Kleinen aber sind deii-
caui, und werden unter die guten Fisch '
gerechnet, dieser Fisch hat in der Mitten ei - J
ne Grat wie ein Federkiel , diesen mußt du 1
heraus ziehen , hernach aufschneiden, und 1
das Schwarze davon aufbehalten , thue ihn i
klein schneiden wie die Kuttelfleck, thue in ^
ein Kastrol ein Oel mit fein geschult- 1
tmn Krautern , etliche Charlotten, ein Lor- jderblatt , laß ein wenig auf dem Feuer posi » .
ren, thue den Fisch darzu , Salz und Pfeffer , k
thue ihn auf dem Feuer posiren, dis er gar ■
ist, hernach gebe das Schwarze darzu , wie ?
auch den Saft von einer Lemoni , laß noch- ;mal auf dem Fisch anztehen, und lervire '
zur Tafel. j
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